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Tronçons aux 
amandes effilées 
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Pâte : 

• 500 g de farine (SIM) 

1 50 g de margarine fondue et 
refroidie 

• 1 â c. à café d'extrait de vanille 

• 1 /2 verre d'eau de fleurs 
d'oranger + 1 / 2 verre d'eau 

Farce : 

500 g d'amandes émondées 
finement moulues 

300 g de sucre cristallisé 
2 à 3 œufs 

1 c. à soupe zeste de citron 
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1 c. à café d'extrait de vanille 
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Perles argentées fines 
Blanc d'œuf 
1 kg de miel 



■ •■ 



| jtt l ^iH aBWUT^gJ ^v^i, 










ûj-o-J j-Jïo 5 j-^-S' 4JL*JU 1 • 










Préparer la pâte et la farce : (voir 
page 19). Préchauffer le four à 
1 60° (toujours préchauffer le four 
avant d'enfourner les gâteaux). 

. ( 1 9 i^L^Jl t5j-&î) #fcW 3 *^*J 
0^-^Ujb^.y) o 160 ( _ 5 Jip djàS 
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Diviser la farce en boules de 30g ôi 
former des « Y » de 4 cm dm < >i, • 
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Ouvrir la pâte à la machine, au 
n" 1 , 3 et 5 et découper des ronds 
de 10 cm de diamètre. 
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Enduire les ronds de pâte de 
blanc d'œuf et poser la farce. 
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Relever les côtés, retourner le 
gâteau et coller la pâte en suivant 
le « Y ». 
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La farce doit rester bi< h i ; i| >painnl< 
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I mu km los « Arayèche » et mettre 
Sur une plaque tapissée de 
panim aluminium et farinée. 
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Enfourner pendant 20 mn. Allumer 
le grill et laisser 10 mn. Tremper 
aussitôt dans le miel chaud, égout- 
ter et décorer. 
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INGRÉDIENTS 



> 
I 



500 g de farine (SIM) 

1 50 g de margarine fondue et 
refroidie 

V2 c. à café d'extrait de vanille 

1 /2 verre d'eau de fleurs 
d'oranger + % verre d'eau 

1 blanc d'oeuf 



Farce : 

• 500 g d'amandes non 
émondées moulues 

• 300 g de sucre cristallisé 

• 3 œufs 

• 1 c. à soupe de zeste de citron 

• 1 c. à café de vanille 



LA DÉCORATION 

• 100 g d'amandes entières 

• I kg de miel 
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Mélanger les amandes et le sucre 
et remixer. Ajouter le zeste, la 
vanille et ramasser avec les œufs, 
un à un, en un mélange ferme. 
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Préparer la pâte : (voir | >, i< j« ; I ( )) 
Abaisser la pâte, ouvrir à la 
machine au n° 1 , 3, 4, 6 et décou- 
per à l'emporte-pièce. 
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Mettre la farce dans un sac de 
coik Million, abaisser à 1,5 cm 
(i'(ï|KHSseur et découper égale- 
IIM'Ill. 
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Enduire la pâte de blanc d'oeuf, 
poser la farce, l'enduire et recou- 
vrir de pâte. 
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Enduire le milieu du gâteau, fixer 
une amande et décorer au néqa- 
che. 
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Mettre sur une plat ji m ? I, i| u: • < »< |i 
papier aluminium et l« u u k'x >. 
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1 'Un < ■ : '< ) 1 1 u i ; in four préchauffé à 
IMO", |>uis5mn, position grill. 
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Dés la sortie du four, 
dans le miel chaud. 



tremper 
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Emietter le halva et mélanger à la 
noix de coco. 
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Couper les feuilles de dioul on 
deux. 
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I i.iler une demi-feuille et poser 1 
c. à soupe de farce. 
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Relever les côtés 
serrant. 



et rouler en 
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Replier le bord, enduire de blanc 
d'oeuf, rouler et souder. 
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Enduire de margarine el dorei 198 
deux faces au four pm< lintilln ;i 
160°. 
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licMTipor les cigares chauds dans 

In mit il fil (Kjoutter. 



Enrober de noix de coco et servir. 
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INGRÉDIENTS 

• 1 paquet de qtayef syrienne 

• 250 g de margarine fondue 

Farce : 

• 3 mesures d'amandes 
émondées finement moulues 
(300 g) 

• 1 mesure de sucre cristallisé 
(1 00 g) 

• 2 c.-à-s. de margarine fondue 

• 1 verre à thé d'eau de fleurs 
d'oranger 

• Vi c. à café de cannelle 
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500 g de miel 

50 g de pistaches 
grossièrement moulues 
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INGRÉDIENTS 
Pâte : 

. 250 g de farine (SIM) 

• 1 00 g de margarine fondue et 
refroidie 

• 1 /s c. à café d'extrait de vanille 

• Vz verre d'eau de fleurs 
d'oranger + 1 / 2 verre d'eau 

Farce : 

• 250 g d'amandes émondées 
finement moulues 

• 1 50 g de sucre cristallisé 

• 1 à 2 œufs 

• 1 c. à café de zeste de citron 

• 1 /2 c. à café d'extrait de vanille 

• Colorant alimentaire 



LA DÉCORATION 

• Blanc d'oeuf 

• 50 g de noisettes 

• 1 kg de miel + 2 c. à soupe 
d'eau de fleurs d'oranger 
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Préparer la pâte et la farce ( voir 
page 19 Dziriyète au moule). 
Colorer la farce. 
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Mettre la farce dans un sac de 
congélation, abaisser à 5 mm 
d'épaisseur et découper des 
ronds de 8 cm de diamètre, 
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Ouvrir la pâte, en saupoudrant de 
l.'irino, au n°1, 3, 4 et 6 et 
découper des ronds de 8 cm de 
diamètre. 
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Enduire les ronds de pâte et de 
farce de blanc d'œuf et procéder 
au montage. 
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Fariner les bouts de la pince 
(néqache) et décorer les gâteaux. 
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Fermer les ronds en enduis m 
blanc d'œuf et informe 
ouvertures. 
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Alli ii 1 h -I In grill et laisser encore 1 
nn. Retirer du four et tremper 
dans le miel chaud. 
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INGRÉDIENTS 

Pâte : 

- 500 g de farine (SIM) 

• 1 50 g de margarine fondue et 
refroidie 

• Vè c. à café d'extrait de vanille 



• 



M? verre d'eau de fleurs 
d'oranger + Vz verre d'eau 



Farce : 

. 500 g d'amandes émondées 
finement moulues 

• 300 g de sucre cristallisé 

• 2 à 3 œufs 

. 1 c. à soupe de zeste de citron 
. 1 c. à café d'extrait de vanille 



LA DÉCORATION 

• 1 c. à soupe de cacao 

. 1 kg de miel 

. Perles argentées fines 
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Préparer la pâte : voir page 22 
« Troncs d'arbres », sans colorer. 
Pour la farce : voir p.1 9 « Dziriyète 
au moule » et rouler en boudins 
de 2,5 cm de diamètre. 
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Colorer un peu de pâte au cacao. 
Abaisser au n°1 , 3 et 5 et coller 
des rubans bicolores d'1 cm de 
large au blanc d'oeuf. 
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Enduire les morceaux do pair do 
blanc d 'œuf et coller. 
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Poser le boudin de farce, rouler 
deux fois et couper à la roulette. 
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Tracer les losanges et couper au 
couteau à pain. 
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Façonner des feuilk >: ; ol ( h (loi u i ; 
et fixer au blanc . I'.miI mu | ()î i 

gâteaux. 
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La cuisson : voir les (Troncs 
d'arbres), en laissant 5 mn seule- 
nent en position grill. 
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Tremper les gâteaux dans le miel 
chaud dés la sortie du four puis 
décorer. 
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INGRÉDIENTS 

Pâte : 

• 4 mesures de farine (SIM) (1 kg) | 

• 1 mesure de smen fondu (200g) 

• 1 c. à café d'extrait de vanille 

• 1 verre d'eau de fleurs d'oranger 

• Vè verre d'eau 

• 1 pincée de sel tamisée 

Farce : 

• 3 mesures d'amandes 
émondées moulues (1 kg) 

• 200 g de sucre cristallisé 

• V2 c. à café de cannelle 

• 2 c. à soupe de smen 

• 1 verre à thé d'eau de fleurs 
d'oranger 



LA DÉCORATION 

• 1 ,500 kg de miel 

• Maïzena 

. 250 g de smen fondu 

• Amandes entières 



MATÉRIEL 

• 1 plateau de 30 x 2A < :i 1 1 
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La pâte : mélanger la farine, la 
vanille, le sel, le smen et bien 
frotter entre les mains. Ramasser 
avec les deux liquides tièdes pour 
éviter les grumeaux. 
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La farce : mélanger l< y. ; w \ i. h i< u 
et le sucre, ajouter la cannelle, le 
smen et rouler commo pmii In 
couscous. Ramass< ;t ; ivt » i n i 



de fleurs d'oranger. 




Ouvrir la pâte au n°1 , 3, 4, 5 et 6, 
I » m jr la couche de fond et celle de 
I; m < . l 'our les autres, terminer par 
I»- n 7. En saupoudrant de 
naïzena à chaque fois. 
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Tapisser au fur et à mesure le 
plateau enduit de smen fondu, de 
six couches de feuilles en 
enduisant copieusement chacune 
d'elles. 
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A la sixième couche, étaler la 
farce et bien égaliser. 
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Recouvrir de six autres co< l( il ios 
tout en enduisanl < opioiuiainoril, 
découper des h »: .. h m i- il-- i 
de nœuds en pat< - i pkjiioi . i. 

demi-amandes. 
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m mu londii ( ri enfourner 45 mn à 

180°. Allumer le grill et faire dorer 

•' mn. 
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Dés la sortie du four, arroser de 
miel chaud. Laisser reposer 1 nuit 
puis séparer les gâteaux et présen- 
ter dans des caissettes étanches. 
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Tronçons 
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INGRÉDIENTS 

Pâte : 

.500 g de farine (SIM) 

• 1 50 g de margarine fondue et 
refroidie 

• 1 /2 c. à café d'extrait de vanille 

• 1 /2 verre d'eau de fleurs 
d'oranger + V2 verre d'eau 

• 1 blanc d'œuf 

Farce : 

• 500 g d'amandes non 
émondées moulues 

• 300 g de sucre cristallisé 

• 3 œufs 

• 1 c. à soupe de zeste de citron 

• 1 c. à café de vanille 



LA DÉCORATION 

• 200 g d'amandes effilées 

• 1 kg de miel + 1 c. à soupe 
d'eau de fleurs d'oranger 
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Procéder comme pour les 
«Troncs d'arbres » sans colorer la 
pâte, découper deux rectangles 
de 15 cm x 10 et coller au blanc 
d'œuf. 
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Pour la farce : voir p. 1 i ). I \ >: ;< >i mm 
boudin de farce d'1,f> cm <l< 
diamètre et égaliser la Inrrjmu d< 
pâte. 
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Enduire la pâte de blanc d'œuf et 

m mloi doux fois. 
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Couper à la roulette et égaliser la 
surface. 
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Découper en tronçons de 5 cm 
de long. 
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Enduire de blanc d'œul < i 
d'amandes effilées. 
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Allumer le grill et laisser dorer les 
amandes effilées seulment. Tremper 
les gâteaux dans le miel chaud 
dés la sortie du four. 
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INGRÉDIENTS 

Pâte : 

• 500 g de farine (SIM) 

. 1 50 g de margarine fondue et 
refroidie 

. 1 /2 c. à café d'extrait de vanille 

. 1 /2 verre d'eau de fleurs 
d'oranger + V2 verre d'eau 

Farce : 

.500 g d'amandes émondées 
finement moulues 



. 300 g de sucre cristallise 
. 2 à 3 œufs 

. 1 c. à soupe de zeste de citron 
. 1 c. à café d'extrait de vanille 



LA DÉCORATION 

• Amandes émondées 

• 1 kg de miel + 3 c. à soupe 
d'eau de fleurs d'oranger 



18 



uvn MA lu» 1 W 




favwaJ **& 




: <u-^p 



( rr .) io> ^500 • 



ii * h\ 



*150 







ULiUJl 

■ft t- 

* - Jj 

jjj ^^ ,». jjJ j-500 ( 

(3 ^>t-^o j5L» p 300 ( 



2JjJLo 1 • 

LUUI 



♦ - 




'JS** 9 



II 



ri 






* 



) 




La pâte : mélanger la farine, la 
vanille, la margarine et frotter. 
Ramasser avec le mélange d'eau 
et d'eau de fleurs en une pâte 
ferme. Couvrir et laisser reposer. 
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La farce : mélanger les ai 1 1. u h iea, 
le sucre, le zeste, lu v;imlli i i 
ramasser avec les coul:;. un .1 un 
Puis, façonner des b( )i il< •• . < !<> ; u ii |. 
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Ouvrir la pâte à la machine au 
n"l, 3 et 5, en saupoudrant de 
larlne à chaque fois. 
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Découper des ronds de 8 cm de 
diamètre, mettre dans des moules 
farinés et bien foncer les pointes. 
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Poser une boule de farce, l'aplatir 
légèrement et marquer de stries. 
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Badigeonner de blanc d'oui it 
piquer une amanrl» • 
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1 un ( ; If > mn au four préchauffé à 
loo", Allumer le grill et laisser 
in nto K) inn. 
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A la sortie du four, tremper dans le 
mélange de miel et d'eau de fleurs 
d'oranger chaud. 
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INGRÉDIENTS 

• 6 œufs 

• 1 verre de chapelure { pain 
grillé et moulu) 

• 1 verre d'amandes émondées 
et moulues 

• 1 verre de sucre cristallisé 

• 1 verre de margarine fondue 

• 1 c. à soupe de zeste de citron 

• 1 c. à café d'extrait de vanille 

• 1 paquet de levure chimique 




• 1 kg de sucre cristallisé 

• 1 litre d'eau + 1 verre d'eau de 
fleurs d'oranger 



LA DECORATION 

• 50 g d'amandes effilées grillées 

• 30 g de cerises confites 



MATÉRIEL 

• 1 plateau de 30 cm x 24 cm 
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Battre les œufs en versant le 



sucre. 
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Ajouter la vanille, !<• 
levure sans cesser de l ui In 
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Ajouter la margarine, les amandes 

1 '•' <:li.-ipolure en continuant de 
i ullm. 
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Le sirop : mélanger les ingrédients, 
porter à ébullition, laisser 1 5 mn et 
éteindre. 
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Enduire le plateau de margarine, 
verser le mélange et cuire au four 
préchauffé à 1 60° pendant 20 mn 
Allumer le grill et laisser encore 1 5 



mn. 
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A la sortie du foui, vmstr w |in >| . 
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la gâteau en ait al >3orbé li ifii n i 
ment. 
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Découper en carrés ou en losan 
ges et garnir de demi-cerises. 
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INGRÉDIENTS 

Pâte : 

• 500 g de farine (SIM) 

» 1 50 g de margarine fondue et , 
refroidie 

• Va c. à café d'extrait de vanille 

• Vè verre d'eau de fleurs 
d'oranger + 1 /2 verre d'eau 
+ Colorant rouge 

• 1 blanc d'oeuf 

Farce : 

• 500 g d'amandes non 
émondées moulues 



• 300 g de sucre cristallisé 

• 3 œufs 

• 1 c. à soupe de zeste de citron 

• 1 c. à café de vanille 



LA DÉCORATION 

• 1 kg de miel 
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Ouvrir la pâte au n° 1 , 3 , 5 et 6 
et découper trois rectangles de 
20x10 cm. 
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Coller deux des rectaruj 
blanc d'œuf et laisser sé< 
troisième. 
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Poser un boudin de farce de 2,5 
cm de diamètre et égaliser la 
Inrtjoui de pâte. 
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Enduire de blanc d'œuf, rouler 
deux fois et couper à la roulette. 
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Passer le rectangle réservé à la 
machine, du côté nouilles (rechta). 
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Enduire le boudin, v >u m . i 
rubans, tracer les los. m<i' tt 
couper au couteau è i w 111 1 
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Poser les gâteaux sur une plaque 
i|>l:;:;nn de papier aluminium et 
IntiniM!, ni l<<:; < < >llant du coté de 
i i l. n ■ 
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Cuire 20 mn au four préchauffé à 
160°, puis 10 mn en position grill. 
Tremper les gâteaux dans le miel 
chaud dés la sortie du four. 

20 sli °1 60 J* Cï J^S\ djj&\ J \ Ui U[ 
J l^...Wfrl . 4_jlytJl JU-il j-ju 1 lî ti 
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Remarque : 

Pour éviter de brûier la farce en cours de cuisson, coller les gâteaux 
les uns aux autres du côté farce et recouvrir les extrémités de chutes 
de pâte puis enfourner. 
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Pâte : 

• 3 mesures de farine (SIM) (1 kg) 

• 1 mesure de smen fondu (ou 
beurre ou les 2) (330g) 



1 



Vè paquet de levure chimique 

• 1 c. à café d'extrait de vanille 

• 2 c. à soupe de sucre glace 

• 1 /2 verre d'eau de fleurs 
d'oranger + 1 /2 verre d'eau 

Farce : 

• 1 mesure d'amandes 
émondées moulues (250 g) 



1 00 g de sucre cristallisé 

1 c. à soupe de margarine 
ramollie 

2 c. à soupe d'eau de fleurs 
d'oranger 

1 c. à café de vanille 



LA DÉCORATION 

• 1 kg de miel 

• Maïzena 

• 50 g de graines de sésame 
grillées 



24 



NiAïiiAuX fMEfsE 




. <L*^>* 



** • 



(^1)(^)^>^3 



jl SJjj j|) (^l JL4 



âXS] 






(^330) (ouiNl 




ULjUJI 




û 



4ja_JLLo 



j^PU j&-^ *j-~% <UUi* 






W ww wBavmfr^.t- 



, ■'■' 



. • r. 



J~ * g ' 



*• 



* * 



<Ui 



j j 



ijZ-oS** Ù!>Udj>- P 51 






1 




/■'*:■■;.: .. 







■■ 




.:."■: 



w«tô&&i& 





La pâte : mélanger la farine, la 
vanille, le sucre, la levure, le smen 
et frotter. 



jCJl j LJLJli fi j, k*jâ\ ^JaUÎ lil^Jl 






• Ji^. UJ* ^jU j ( >^JI _, Sj^l j 



ÏHHHH^HUËI 







■ : 



■ % . 

' 1 






■ ,•« 













2 

Ramasser avec l'eau et l'ecui «l§ 
fleurs, couvrir et laisser reposai 
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La farce : mélanger les amandes, 
le j a k ;re, la vanille, la margarine, 

"iii'i (îi ramasser avec l'eau de 



llouis d'oranger. 
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Abaisser la pâte à 5 mm et 
découper des ronds de 1 cm de 
diamètre. 
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Poser 1 c. à café de farce, 
enrouler et former un croissant. 
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Pratiquer trois enlailln:; «>i |n mm 
sur une plaque tapis: km m l<> ( m| <i<sr 
aluminium et farinée. 
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"<> mn au four préchauffé à 
Imo (la |)Lu|ii(ïau milieu du four). 
Alh h i m m le grill et laisser 1 mn. 
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Retirer et tremper aussitôt dans le 
miel chaud. Egoutter et enrober 
de graines de sésame. 
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NGRÉDIENTS 

2 c. à soupe de d'huile 

■ 2 c. à soupe de lait 

■ 2 œufs 

. 1 c. à soupe de zeste de 
citron 

- 1 c. à café d'extrait de vanille 

. 1 paquet de levure chimique 

• 1 pincée de sel 

► Farine nécessaire (SIM) 



LA DÉCORATION 

• 500 g de miel + 1 c. à soupe 
d'eau de fleurs d'oranger 

• 50 g de graines de sésame 
grillées 
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Mélanger 
œufs, le 



'huile, le lait, le sel 
et la vanille. 
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Ajouter la levure et r; n 1 1, i - 1 . iv « 

la farine en une pâte souple (à 
sablés). 








. ■ 



i f ); il( ; à 1 ,5 cm d'épaisseur. 



JiCi ^u ^_>Jl 




.h 




! 






^/^ ^d;*^ a^ï^j* ^-Ja— (^ ^>«aJI jja^j 





:£. :■ 



; 



' 




■- • ùl ■ y ' '■■■ ^ 'iiù&iii 



3 



ur une surface farinée, abaisser 
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Découper des 
l'emporte-pièce. 
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Plonger dans un bain d'huile 
chaud. 
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Parsemer de graines de sésame. 
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INGRÉDIENTS 

Pâte : 

. 500 g de farine (SIM) 

. 1 00 g de smen fondu (ou 
margarine) 

• 1 /2 verre d'eau de fleurs 
d'oranger + V2 verre d'eau 



Farce : 

. 500 g d'amandes émondées 
finement moulues 

. 1 00 g de sucre cristallisé 

• 1 c. à soupe de smen ou 
margarine 

« Va c. à café de cannelle 

. % verre à thé d'eau de fleurs 
d'oranger 



LA DÉCORATION 

. Blanc d'œuf 

• 500 g de miel + 1 verre à thé 
d'eau de fleurs d'oranger 

• Grosses perles argentées 

• Perles argentées fines 
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Préparer la pâte et la farce 
comme celles des (Dziriyète aux 
moules), puis le reste des 
ingrédients. 
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Ouvrir la pâte au n° 1 , i < ■ 

découper des rectangles de 
10 cm. 
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Alit ]i m i un boudin de farce d'1 cm 
di' di; u nôtre. 



Enduire de blanc 
enrouler en serrant. 



d'œuf et 



. ^ 1 o JaÂ y^X-\ JA Li^JjP» ^JÂ 



Ê 










:: ' 



% â% A 



Enduire l'intérieur du boudin de 
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serpentin. 



et rouler en 
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Enduire aussi le boul 
piquer une perle. 
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Ci une sur une plaque tapissée de 
IM'ioi nluminium et farinée, à 
I' i ■• i « lant 20 mn. Allumer le 
grill et laisser encore 1 mn. 




Dés la sortie du four, tremper 
dans le miel chaud, égoutter et 
décorer. 
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INGREDIENTS 

Pâte : 

.500 g de farine (SIM) 

• 1 50 g de margarine fondue et 
refroidie 

• 1 /2 c. à café d'extrait de vanille 

• 1 /2 verre d'eau de fleurs 
d'oranger + 1 /2 verre d'eau 

• 1 blanc d'œuf 



Farce : 

- 300 g d'amandes émondées 
finement moulues 

• 200 g de noix moulues 

• 300 g de sucre cristallisé 

• 1 /2 c. à café d'extrait de vanille 
. 3 œufs 

• Blanc d'œuf 



LA DÉCORATION 

• 200 g de noix entières 

• 1 kg de miel 
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La farce : mélanger les amandes, 
les noix, le sucre et remixer. 









Ajouter la vanille et mm; i <i . r 
les œufs, 
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Mol Ire dans un sac de congéla- 
Hon, abaisser et découper des 
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Pâte : (voir page 1 9). Découper des 
carrés de pâte avec un emporte- 
pièce cannelé plus large que celui 
utilisé pour la farce (2 mm). 
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Enduire les carrés de pâte et de 
farce de blanc d'oeuf et procéder 
au montage. 
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Enduire le milieu de U.uk <r<. ni 
et fixer une noix. 
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< mi' 'ii il i h h «plaque tapissée et 
irlnôe, è 100° pendant 15 mn. 
Alli ii i ii m |< * grill et laisser encore 
!) mn 
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Dés la sortie du four, tremper 
dans le miel chaud. 
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